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MÉMOIRE 


SUR 

L’EXTRACTION  EN  GRAND  DU  SUCRE 


DES  BETTERAVES, 

ET  QUELQUES  CONSIDÉRATIONS 
SUR  LEUR  CULTURE. 


M.  Barruel  )  chef  des  travaux  chimiques 
de  la  Faculté  de  Médecine  de  Paris  y  et 
M.  Isnard y  se  sont  pénétrés  des  avantages  de 
la  culture  de  la  betterave  ;  ils  se  sont  livrés  à 
l’analyse  chimique  des  principales  variétés  de 
cette  racine  3  ainsi  qu’à  l’extraction  de  son 
sucre.  M.  Barruel  a  concouru  aux  dernières 
expériences  de  M.  Deyeux  sur  la  fabrication 
du  sucre  de  betterave.  Le  résultat  de  ces 
expériences  a  donné  plusieurs  pains  de  sucre 
parfaitement  cristallisé  ,  d’une  grande  blan¬ 
cheur  j  brillant  3  sonore^  en  un  mot  jouissant 
de  toutes  les  propriétés  du  plus  beau  sucre 
de  canne. 
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Ces  deux  particuliers  ,  en  suivant  des  pro¬ 
cédés  qui  leur  sont  propres,  viennent  d’ex¬ 
traire  de  5,ooo  kilogrammes  de  betteraves 
74  kilogrammes  de  moscouade.  Pour  faire  con- 
noître  le  prix  auquel  leur  est  revenu  cette 
moscouade  ,  et  le  sucre  raffiné  qu’ils  en  ont 
obtenu  ,  ils  ont  donné  le  détail  de  leur  dépense 
ainsi  qu’il  suit  : 

Ils  avoient  acheté  cinq  voitures  de  betteraves 
qui  leur  coûtèrent  pour  l’achat  ,  le  transport, 
les  faire  laver  et  nettoyer,  175  francs.  En  cet 
état  la  totalité  pesoit  6,780  kilogrammes  ;  les 
100  kilogrammes  leur  coûtoient  par  consé¬ 
quent  5  francs  60  centimes  ,  et  les  5,ooo  kilo¬ 


grammes  . i55f- 

Seize  journées  de  femmes  pour 
râper,  à  1  franc  25  centimes.  ...  20 

Treize  journées  employées  pour 
presser,  écumer  ,  cuire  et  mettre  à 

l’écume ,  à  2  francs .  26 

Vingt  pintes  de  lait  à  40  centimes.  8 

Craie . * .  5 

Deux  tiers  de  voie  de  charbon  de 
terre,  à  55  francs  la  voie .  5 6  66 

Total . 246*  66e 


En  divisant  cette  somme  par  74  *  c’est-à-dire 
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par  le  nombre  de  kilogrammes  de  moscouade 
obtenu  ,  on  voit  que  le  kilogramme  leur  est 
revenu  à  3  francs  35  centimes.  Ils  ont  soumis 
au  raffinage  40  kilogrammes  de  moscouade 
qui  leur  ont  donné  en  sucre  de  diverses  qua¬ 
lités  35  kilogrammes  et  5  kilogrammes  ~  de 
sirop  :  cette  augmentation  de  poids  provenoit 
d’un  peu  d’eau  des  terrages. 

En  portant  les  frais  du  raffinage  et  terrage 
à  26  centimes  par  kilogramme  de  moscouade  ^ 
le  sucre  raffiné  est  revenu  à  4  francs  4  cen¬ 
times  le  kilogramme  ,,  prix  qui  seroit  diminué 
s’il  avoit  été  tenu  compte  du  produit  de  la 
vente  des  sirops  3  mélasses  et  des  marcs. 

Si  l’on  considère  que  MM.  Barruel et  Isnard 
ontpayé  les  betteraves  trois  fois  plus  cher  qu’elles 
ne  seroient  revenues  à  un  cultivateur,  et  que  la 
main-d’œuvre  seroit  bien  moins  coûteuse  en  se 
servant  d’une  machine  propre  à  râper  et  ex¬ 
primer  5  il  est  facile  de  juger  que  les  prix  aux¬ 
quels  sont  revenus  la  moscouade  et  le  sucre 
ne  sauroient  être  pris  pour  base  d’une  fabri¬ 
cation  en  grand  ;  pour  les  porter  à  une  juste 
valeur  ^  il  a  fait  le  calcul  des  dépenses  dans 
une  fabrique  qui  exploiteroit  200  hectares  en 
betteraves  et  il  en  est  résulté  que  le  kilo¬ 
gramme  de  sucre  brut  ne  reviendroit  qu’à  88 
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centimes  y  et  celui  du  sucre  raffiné  à  i  franc 
4o  centimes. 

Ces  renseignemens  suffisent  pour  faire  sentir 
les  avantages  de  la  fabrication  du  sucre  des 
betteraves  outre  que  sa  culture  bonifie  beau¬ 
coup  les  terres  5  et  les  dispose  singulièrement 
à  la  récolte  des  céréales. 

Voici  le  développement  des  procédés  et  les 
résultats. 

Extraction  du  sucre  des  Betteraves . 

L’existence  du  sucre  dans  divers  végétaux  et 
notamment  dans  les  betteraves  a  été  reconnue 
par  Margraff  il  y  a  plus  de  cinquante  ans  ; 
mais  les  procédés  qu’il  indiquoit  pour  en  opé¬ 
rer  l’extraction  étoient  trop  dispendieux  et  les 
sucres  de  canne  trop  abondans  à  cette  époque 
pour  qu’on  pût  entrevoir  la  possibilité  de  re¬ 
tirer  quelque  fruit  de  cette  importante  décou¬ 
verte.  Elle  éprouva  le  sort  de  beaucoup  d’autres 
qui  paroissent  plus  curieuses  qu’utiles  ,  et  ne 
fut  envisagée  que  comme  un  fait  nouveau 
ajouté  à  l’analyse  végétale ^  lequel  démontroit 
que  le  sucre  n’appartient  pas  exclusivement 
au  saccharum  officinale  :  le  moment  d’en 
faire  une  heureuse  application  n’étoit  pas  en¬ 
core  arrivé.  Ce  ne  fut  que  quarante  ans  après 
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que  M.  À  char d  ^  chimiste  de  Berlin  5  frappé 
de  la  grande  quantité  de  sucre  que  l’on  retiroit 
des  betteraves  par  le  procédé  de  Margraff  9 
conçut  la  possibilité  de  rendre  cette  décou¬ 
verte  utile ,  et  entreprit  dans  ce  but  un  grand 
nombre  d’expériences.  Elles  le  conduisirent 
à  un  procédé  au  moyen  duquel  il  assura  qu’on 
pourroit  retirer  des  betteraves  un  sucre  com¬ 
parable  au  plus  beau  sucre  de  canne  3  et  qui  3 
toutes  dépenses  faites  y  ne  reviendroit  pas  au- 
dessus  de  3o  centimes  le  demi-kilogramme. 

Edi  fait  aussi  important 3  annoncé  par  un 
chimiste  distingué  y  ne  manqua  pas  de  fixer 
l’attention  de  toutes  les  Sociétés  savantes  3  et 
la  première  classe  de  l’Institut  de  France  s’em¬ 
pressa  de  nommer  une  Commission  pour  le 
vérifier.  Cette  Commission  5  composée  de 
chimistes  aussi  célèbres  que  d’agriculteurs 
consommés,  fit  son  rapport  le  8  messidor 
an  VIII. 

Il  résultoit4e  ce  rapport  qu’on  obtenoit  des 
betteraves  3  par  le  procédé  de  M.  Achard,  une 
inoscouade  de  bonne  qualité  ;  mais  la  Com¬ 
mission  3  sans  prétendre  rien  établir  de  positif 
relativement  aux  frais  d’extraction  qui  vrai¬ 
semblablement  avoient  été  mal  calculés  par 
M.  Achard,  présuma  qu’on  pourroit  parvenir 
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aux  mêmes  résultats  par  des  opérations  plus 
simples  3  et  elle  y  parvint  en  effet.  Elle  ne  se 
dissimula  pourtant  pas  que  les  procédés  qu’elle 
avoit  suivis  étoient  encore  éloignés  de  la  per¬ 
fection  et  que  de  nouvelles  recherches  condui- 
roient  probablement  k  des  résultats  plus  avan¬ 
tageux. 

Soit  qu’k  cette  époque  la  Commission  n’eût 
en  vue  que  de  constater  la  possibilité  d’ex¬ 
traire  des  betteraves  une  moscouade  de  bonne 
qualité  3  soit  qu’elle  n’en  eût  pas  obtenu  une 
suffisante  quantité  pour  la  soumettre  au  raffi¬ 
nage  3  elle  ne  s’occupa  point  de  cette  opéra¬ 
tion  y  et  elle  estima  seulement  5  par  approxi¬ 
mation  y  que  le  sucre  raffiné  ne  reviendroit 
qu’au  prix  de  90  centimes  le  demi-kilogramme. 

La  publication  du  rapport  de  la  Commission 
ne  donna  lieu  en  France  à  aucun  travail  en 
grand  pour  l’extraction  du  sucre  des  bette¬ 
raves.  Il  appartenoit  au  plus  grand  des  Mo¬ 
narques  3  k  qui  rien  n’échappe  de  ce  qui  peut 
être  utile  à  son  vaste  Empire  y  d’appeler  de 
nouveau  l’attention  des  chimistes  sur  cet  objet 
si  important  3  et  S.  Ex.  le  Ministre  de  l’inté¬ 
rieur  invita  3  il  y  a  un  an  3  la  première  classe 
de  l’Institut  à  faire  de  nouvelles  recherches  k 
cet  égard. 
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M.  Deyeuæ ,  rapporteur  de  la  première 
Commission  3  fut  chargé  d’en  reprendre  les 
travaux  3  et  5  à  cet  effets  il  s’adjoignit  M.  Bar- 
ruel  y  chef  des  travaux  chimiques  de  l’Ecole 
de  Médecine.  Toutes  les  expériences  de  la 
Commission  furent  répétées  j  on  en  fit  des  nou¬ 
velles  y  et  y  après  avoir  extrait  une  certaine 
quantité  de  moscouade  y  on  la  soumit  au  raffi¬ 
nage  y  et  on  obtint  deux  pains  de  sucre  par¬ 
faitement  cristallisé  y  d’une  grande  blancheur  y 
brillant  5  sonore  3  en  un  mot  jouissant  de  toutes 
les  propriétés  du  plus  beau  sucre  de  canne. 

Un  de  ces  pains  fut  offert  par  S.  Ex.  le  Mi- 
nistre  de  l’intérieur  à  Sa  Majesté  3  qui  daigna 
le  recevoir  avec  cette  bienveillance  qu’elle 
accorde  à  tout  objet  utile. 

Aucun  doute  ne  restoit  donc  plus  sur  la 
possibilité  d’extraire  des  betteraves  en  France 
un  sucre  d’une  qualité  parfaite  ;  il  ne  s’agis- 
soit  plus  que  de  déterminer  le  prix  auquel  il 
*  devoit  revenir.  MM.  Dey  eux  et  Barruel  ne 
résolurent  pas  cette  question  3  parce  qu’ils 
n’avoient  envisagé  leur  travail  que  sous  le  rap¬ 
port  chimique.  Il  devenoit  donc  indispensable 
de  le  reprendre  pour  le  considérer  sous  le 
point  de  vue  manufacturier. 

Nous  avons  entrepris  ce  travail  dont  on 
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conçoit  toute  l’importance  ;  nous  avons  tenu 
un  compte  exact  de  toutes  nos  dépenses  ,  et  les 
plus  grands  soins  ont  été  apportés  dans  toutes 
nos  opérations^  qui  ont  été  faites  assez  en  grand 
pour  nous  autoriser  à  assurer  que  les  résultats 
peuvent  servir  de  base  aux  fabriques  de  ce 
genre  que  l’on  voudroit  établir. 

Si  y  répondant  aux  vues  bienfaisantes  de 
notre  auguste  Souverain  y  nous  contribuons 
par  notre  travail  y  comme  nous  devons  l’es¬ 
pérer  j  à  l’établissement  en  France  de  nom¬ 
breuses  fabriques  de  sucre  ^  nous  nous  esti¬ 
merons  heureux  de  l’avoir  entrepris.  Nous 
allons  décrire  les  procédés  que  nous  avons 
trouvés  les  p]us  avantageux. 

PREMIÈRE  OPÉRATION. 

Lavage . 

Cette  opération  pourra  s’exécuter  de  plu¬ 
sieurs  manières;  c’est  au  fabricant  à  faire 
choix  de  celle  qui  lui  paroîtra  la  plus  conve¬ 
nable  y  suivant  les  localités.  Après  le  lavage 
on  privera  les  racines  de  leur  collet  y  cette 
partie  contenant  un  principe  âcre  qui  pourroit 
nuire  à  la  séparation  du  sucre. 
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S. 

DEUXIÈME  OPÉRATION. 

Réduction  de  la  racine  en  pulpe. 

Les  betteraves  ainsi  préparées  devront  être 
réduites  en  pulpe.  Un  grand  nombre  de  ma¬ 
chines  peuvent  être  propres  à  cette  opération. 
C’est  encore  au  fabricant  à  faire  choix  de  celle 
qu’il  jugera  la  plus  avantageuse.  Nous  croyons 
cependant  devoir  donner  la  description  de  celle 
de  ces  machines  à  laquelle  nous  donnons  la 
préférence.  Elle  est  composée  de  deux  cy¬ 
lindres  en  bois  5  disposés  horizontalement  5  de 
quinze  pouces  au  moins  de  diamètre  5  et  d’une 
longueur  proportionnée  à  la  puissance  du  mo¬ 
teur,  crénelés  5  suivant  leur  longueur^  de  ma¬ 
nière  à  ce  que  T  angle  saillant  de  l’un  engrène 
dans  l’angle  rentrant  de  l’autre.  Ces  cylindres 
sont  mus  en  sens  contraire  et  de  de  ors  en 
dedans  ;  au-dessus  est  une  trémie  dont  l’ouver¬ 
ture  inférieure  correspond  à  presque  toute  leur 

4  i 

longueur.  Il  importe  de  lui  donner  la  plus 
grande  hauteur  possible  parce  que  les  bette- 
raves  qui  se  trouveront  dans  le  bas  seront  d’au¬ 
tant  plus  tôt  engagées  entre  les  cylindres  que 
la  colonne  de  celle  qui  les  pressera  sera  plus 
grande.  Réduites  en  pulpe  ^  elles  seront  reçues 
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dans  une  auge  disposée  obliquement  au-dessous 
des  cylindres  et  conduisant  dans  un  cuvier. 

TROISIÈME  OPÉRATION. 

Expression . 

Dès  que  les  betteraves  seront  réduites  en 
pulpe  ,  on  en  opérera  l’expression  pour  en  sé¬ 
parer  le  suc.  Cette  opération  ne  doit  éprouver 
aucun  retard  ,  parce  que  c’est  de  sa  prompti¬ 
tude  que  dépend  entièrement  la  réussite  de  la 
fabrication  du  sucre.  Dans  un  grand  établisse¬ 
ment  on  devra  exprimer  à  fur  et  au  mesure  de 
la  réduction  en  pulpe  ;  car  si  on  diffère  seule¬ 
ment  de  quelques  heures  ,  la  matière  noircit, 
le  sucre  se  décompose  en  grande  partie  et  bien¬ 
tôt  en  totalité  ,  pour  se  convertir  en  une  sorte 
de  mucilage  ;  le  suc  qu’on  obtient  alors  ,  et 
très-difficilement,  est  noir,  visqueux ,  ne  peut 
se  clarifier  ,  ne  donne  aucuns  cristaux  par  uu 
long  séjour  à l’étuve,  et  s’y  réduit  en  un  magma 
poisseux  ,  dont  on  ne  peut  tirer  aucun  parti. 

La  manière  d’opérer  l’expression  de  la  pulpe 
est  encore  très-arbitraire ,  et  les  presses  à  cric, 
à  vis,  h  coin,  etc.,  pourront  être  également 
employées  :  celle  qui  joindra  le  plus  d’énergie 
à  la  plus  grande  célérité  méritera  la  préférence. 
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ioo  kilogrammes  de  betteraves  donneront  65  à 
70  kilogrammes  de  suc  *  suivant  îa  saison  où 
on  les  traitera.  On  sent  que  les  betteraves  qui**, 
par  le  temps  *  auront  perdu  une  grande  partie 
de  leur  eau  de  végétation  *  donneront  moins  de 

suc  que  les  fraîches  *  mais  aussi  sera-t-il  plus 

■ 

riche  en  sucre. 

QUATRIÈME  OPÉRATION. 

Des  Acidification  et  Evaporation . 

Le  suc  obtenu  doit  être  passé  à  travers  une 
étoffe  de  laine  *  et  de  suite  soumis  à  l’évapo¬ 
ration  dans  une  chaudière  de  cuivre  qui  por¬ 
tera  directement  sur  le  feu.  La  forme  de  cette 
chaudière  n’est  point  indifférente  ;  celle  qui 
présentera  le  plus  de  surface  et  le  moins  de 
profondeur  doit  être  préférée*  sans  pourtant 
étendre  trop  loin  ce  principe.  Les  chaudières 
auxquelles  nous  donnons  la  préférénce  ont 
deux  mètres  de  diamètre  sur  quatre-vingts  cen¬ 
timètres  de  profondeur. 

Plusieurs  personnes  *  avant  nous  *  avoient 
regardé  comme  indispensable  le  bain-marie 
ou  de  vapeur  pour  la  cuisson  du  suc.  Nous 
nous  sommes  assurés  que  ,  cette  méthode  * 
loin  d’être  avantageuse  *  est  nuisible  3  qu’elle 
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ralentit  l’opération  ;  qu’elle  entraîne  la  décom¬ 
position  d’une  partie  du  sucre  et  rend  le 
travail  beaucoup  plus  dispendieux  et  moins 
productif.  Les  fourneaux  sur  lesquels  devront 
être  placées  les  chaudières  seront  construits 
de  manière  à  être  échauffés  par  le  charbon 
de  terre ,  si  cela  est  plus  économique. 

Aussitôt  que  la  liqueur  sera  en  ébullition  * 
on  y  jettera  par  portion  de  la  craie  pulvérisée 
(  carbonate  de  chaux)  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait 
plus  d’effervescence  3  et  que  la  liqueur  ne 
rougisse  plus  le  papier  coloré  par  le  tournesol  ; 
on  aura  soin  d’enlever  l’écume  à  mesure  qu’elle 
se  rassemblera  à  la  surface  3  et  on  continuera 
l’évaporation  à  gros  bouillons  jusqu’à  ce  que 
le  liquide  ait  acquis  la  consistance  d’un  sirop 
moyennement  cuit  :  point  de  cuisson  dont  on 
acquerra  bientôt  la  connoissance  par  un  peu  de 
pratique.  Il  seroit  inexact  de  déterminer  ce 
point  de  cuisson  par  l’aréomètre  5  puisque  la 
densité  de  la  liqueur  n’est  pas  due  seulement 
au  sucre  qui  y  est  contenu  ,  mais  aussi  aux 
différentes  matières  salines  que  renferment  les 
betteraves  ^  et  qui  varient  en  quantité  suivant 
le  sol  où  elles  ont  été  cultivées. 

Le  sirop  ainsi  cuit  sera  versé  des  chaudières 
dans  de  grands  vases  coniques  3  que  l’on  pla- 
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ter  a  dans  un  lieu  frais  pour  lui  laisser  dé¬ 
poser  ses  sels  calcaires  ;  quand  on  jugera  qu'ils 
sont  tous  déposés  *  ce  qui  a  lieu  dans  l’espace 
de  six  à  sept  jours  *  on  le  décantera  et  on  le 
filtrera  à  travers  une  étoffe  de  laine» 


CINQUIÈME  OPÉRATION, 

Clarification  et  Cuisson . 

On  reversera  le  sirop  filtré  dans  la  chau¬ 
dière  3  on  y  ajoutera  environ  un  centième  de 
son  volume  de  sang  de  bœuf  ou  de  lait  écrémé* 
légèrement  aigri*  mais  non  caillé  ;  on  agitera 
bien  le  mélange  avec  une  spatule  *  et  on  le 
portera  à  l’ébullition  que  l’on  entretiendra  - 
on  aura  soin  d’enlever  les  écumes  à  mesure 
qu’elles  se  rassembleront  à  la  surface.  On  rap¬ 
prochera  le  liquide  jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis 
la  consistance  du  sirop  de  capillaire  du  com¬ 
merce  }  ou,  en  terme  de  l’art*  qu’il  fasse  la 
$  nappe  ;  alors  on  le  retirera  de  la  chaudière  * 
j  et  on  le  filtrera  *  encore  bouillant  *  au  travers 
d’une  étoffe  de  laine.  Ce  sirop  filtré*  quand 

I l’opération  a  été  bien  conduite  *  est  clair  *  a 
une  belle  couleur  jaune- verdâtre  et  une  saveur 
très-sucrée  franche.  On  pourra  le  porter  aus¬ 
sitôt  à  l’étuve  *  ou  le  conserver  dans  des  ton- 
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ïieaux  ,  si  les  circonstances  ne  permetloîeM 
pas  de  l’étuver  de  suite. 

SIXIEME  OPÉRATION. 

Etuvage  et  Cristallisation . 

Il  importe  dans  l’opération  de  l’étuvage  , 
qui  est  la  plus  longue  et  la  plus  dispendieuse  * 
d’économiser  le  temps  et  le  combustible.  Quel¬ 
ques  considérations  sur  l’étuve  et  les  vases 
évaporatoires  trouveront  en  conséquence  ici 
leur  place. 

L’évaporation  des  liquides  en  général  étant 
en  raison  de  la  surface  qu’ils  présentent ,  de 
la  chaleur  et  de  la  faculté  dissolvante  de  l’air, 
on  doit  construire  l’étuve  de  manière  à  ce  que 
ces'Txois  principes  y  soient  mis  en  exécution 
pour  y  établir  un  courant  d’air  très-chaud.  On 
pratiquera  dans  les  fourneaux  des  tuyaux  de 
chaleur  dont  l’une  des  extrémités  communique 
âvec  le  dehors  pour  y  puiser  l’air  frais,  tandis  I 
que  l’autre  aboutit  dans  l’étuve.  Lorsque  les  I 
tuyaux  seront  échauffés  ,  l’air  ,  venant  à  s’y  I 
dilater  ,  sera  poussé  dans  l’étuve,  et  celui  du  I 
dehors,  affluant  à  son  tour  dans  les  tuyaux„l 
établira  un  courant  d’autant  plus  rapide  quel 
la  chaleur  sera  plus  grande  ;  et,  par  ce  simple*  , 
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moyen  3  on  pourra,  sans  une  augmentation 
de  dépense  en  combustible  ,  porter  l’étuve  au 
degré  de  chaleur  suffisant.  Comme  il  importe 
que  le  courant  d’air  frappe  la  surface  du  sirop 3 
on  divisera  F  intérieur  de  l’étuve  en  plusieurs 
étages  d’environ  un  mètre  de  hauteur  ,  cons¬ 
truits  de  manière  à  ce  que  le  courant  d’air 
chaud,  arrivant  dans  l’étuve  parla  partie  droite 


de  l’étage,  inférieur,  ne  trouve  d’issue,  dans 
toute  la  longueur,  que  par  la  partie  gauche 
opposée  ;  qu’arrivé  ainsi  au  second  étage  par 
la  partie  gauche,  il  ne  trouve  dissue,  pour 
arriver  au  troisième  ,  que  parla  partie  droite 
opposée,  et  ainsi  de  suite  jusqu’à  la  partie 
supérieure,  où  sera  établi  un  soupirail  destiné 
à  donner  issue  à  l’air  saturé  d’humidité. 

Les  cristaîlisoirs  seront  faits  en  terre  cuite 
ou  en  fer-blanc.  Les  dimensions  et  la  forme  de 
ces  vases  ne  sont  point  indifférentes  à  la  réussite 
de  la  cristallisation.  S’ils  présentaient  trop  de 
surface  et  pas  assez  de  profondeur,  Févapo- 
ration  se  faisant  trop  promptement ,  les  cris¬ 
taux  n’auroient  pas  le  temps  de  se  former ,  et 
le  sirop  se  réduiroit  en  un  magma  qu’il  faudroit 
redissoudre  dans  l’eau  et  mettre  de  nouveau  à 
l’étuve  ,  ce  qui  augmenterait  les  frais  de  l’opé¬ 
ration.  Si  le  défaut  contraire  avoit  lieu  ,  l’é- 
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yaporation*  et  par  conséquent  la  cristallisation  } 
exigeroit  un  temps  trop  long.  Pour  mettre  à 
profit  tout  l’espace  possible  de  Fétuve  *  on  don¬ 
nera  aux  cristallisoirs  la  forme  carrée  de  pré¬ 
férence  à  la  forme  ronde  qui  n’alteindroit  pas 
ce  but  3  et  ils  auront  environ  onze  centimètres 
de  haut.  Afin  qu’ils  soient  d’un  maniement  fa¬ 
cile  *  leur  grandeur  sera  telle  qu’ils  ne  contien¬ 
nent  qu’cnviron  oo  kilogrammes  de  sirop.  Ce 
n’est  qu’au  bout  de  six  à  sept  jours  que  le  sirop 
mis  à  l’étuve  commence  à  donner  quelques 
signes  de  cristallisation.il  se  forme  à  sa  surface 
une  couche  de  sucre  qui  va  en  augmentant 
chaque  jour  *  et  les  parois  intérieures  des  vases 
s’en  tapissent.  Il  faut  avoir  soin  de  briser  de 
temps  en  temps  la  couche  supérieure  qui*  sans 
cette  précaution  *  ralentiroit  l’évaporation. 
L’étuve  doit  être  tenue  constamment  de  a5  à 
28  degrés  *  thermomètre  de  Réaumur . 

Lorsqu’il  ne  se  forme  plus  de  cristaux  à  la 
surface  du  sirop.*  que  ce  liquide  a  perdu  la 
presque  totalité  de  sa  saveur  sucrée  et  qu’il  en 
a  acquis  une  désagréable  et  salée  *  la  cristal¬ 
lisation  est  terminée  *  et  c’est  ce  qui  a  lieu  au 
bout  de  vingt-çinq  à  trente  jours.  On  retirera 
alors  les  vases  de  Fétuve  *  on  en  détachera  avec 
une  spatule  en  fer  les  cristaux  de  sucre  adhé- 
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rens  aux  parois  et  au  fond  3  et  on  versera  le 
tout  dans  un  sac  de  toile  à  claire-voie  que  Ton 
soumettra  à  la  presse  3  avec  la  précaution  d’eX“ 
primer  lentement  et  par  degrés  :  on  retirera 
du  sac  la  moscouade  ou  sucre  brut  9  qu’on  fera 
dessécher  par  un  séjour  de  dix  à  douze  heures 
à  l’étuve.  Cette  moscouade  3  dont  on  brisera 
les  trop  gros  morceaux.,  pourra  être  comparée 
par  sa  saveur  et  sa  couleur  à  la  belle  cassonade 
blonde  de  la  Havane  3  et  être  employée  aux 
mêmes  usages  qu’elle  :  on  pourra  la  livrer  dans 
cet  état  au  commerce  ou  la  raffiner  comme 
celle  de  la  canne  à  sucre  3  avec  laquelle  elle 
est  parfaitement  identique.  Si  les  mélasses 
contenoient  encore  un  peu  de  sucre  3  on  les 
reporteroit  à  l’étuve  où  elles  cristalliseroient. 

Le  procédé  que  nous  venons  de  décrire  est 
celui  que  nous  avons  suivi  pour  extraire  la 
moscouade  de  53coo  kilogrammes  de  bette¬ 
raves  3  qui  nous  ont  produit  74  kilogrammes 
)\  de  moscouade. 

Pour  faire  connoître  le  prix  auquel  nous  sont 
rï  revenus  cette  moscouade  et  le  sucre  raffiné 
|  que  nous  en  avons  obtenu  3  nous  allons  donner 
)1  le  détail  de  nos  dépenses. 

JL 
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Dépenses .' 

Nous  avons  acheté  cinq  voitures  de  bette¬ 
raves  qui  nous  ont  coûté  pour  l’achat  3  le  trans¬ 
port  y  les  faire  laver  et  nettoyer  1^5  francs.  En 
cet  état  3  la  totalité  pesoit  5^80  kilogrammes: 
ioo  kilogrammes  nous  coûtoient  par  consé¬ 
quent  5  francs  6  centimes  ^  et  les  5oco  kilo¬ 
grammes  . i55f' 

Seize  journées  de  femmes  5  pour 
râper  y  à  i  franc  25  centimes.  ...  20 

Tj  ’eize  journées  que  l’un  ou  l’autre 
de  nous  a  pu  employer^  pour  presser^ 
écumeig  cuire  et  mettre  à  l’étuve  3 


à  2  francs .  26 

Vingt  pintes  de  lait  à  o  franc 

40  centimes .  8 

Craie .  5 

Deux  tiers  de  voie  de  charbon  de 

terre  ,  à  55  francs  la  voie .  56  66 

-,  -  -  -  —  ■  — - 

Total . 246^66 


En  divisant  cette  somme  par  74  s  c’est-à-dire 
par  le  nombre  de  kilogrammes  de  moscouade 
obtenu  ^  on  voit  que  le  kilogramme  nous  est 
revenu  à  5  francs  55  centimes.  Nous  avons 
soumis  au  raffinage  40  kilogrammes  de  mos- 
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cou  ade  3  qui  nous  ont  donné  en  sucre  de  di¬ 
verses  qualités  35  kilogrammes  et  5  kilo» 
grammes  ~  sirop.  Cette  augmentation  de 
poids  provient  d’un  peu  d'eau  des  terrages. 

En  portant  les  frais  du  raffinage  et  terrage 
à  o  franc  s5  centimes  par  kilogramme  de 
moscouade^  le  sucre  raffiné  nous  revient  à 
4  francs  4  centimes  le  kilogramme  5  prix  qui 
seroit  diminué  si  nous  tenions  compte  du  pro- 

v  *  «  o  u 

doit  de  la  vente  des  sirops  *  mélasses  et  des 
marcs.  . 

Si  l’on  considère  maintenant  que  nous  avons 
payé  les  betteraves  trois  fois  plus  cher  que  si 


la  dépense  de  la  main-d’œuvre  sera  considéra¬ 
blement  diminuée  y  puisqu’à  l’aide  de  machines 
on  pourra  râper  et  exprimer  on  sentira  que 
le  prix  auquel  nous  sont  revenus  la  moscouade 
et  le  sucre  ne  sauroit  être  pris  pour  base 
d’une  fabrication  en  grand  ;  et  c’est  pour  les 
porter  à  leur  juste  valeur  que  nous -croyons 
devoir  établir  celui  auquel  ils  pourroient  reve¬ 
nir  dans  une  fabrique  qui  exploiter  oit  quatre 

cents  arpens  de  betteraves. 

\  * 

S  4  «  3  4  « 
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'Capital  nécessaire  dans  la  supposition  que 
l3on  cultiveroit  soi  même  les  quatre  cents 
arpens ,  et  oit  on  seroit  obligé  de  cons¬ 
truire  la  Fabrique . 

Constructions . 


Deux  hangars  pour  fabriquer. 

.  .  6,000  f. 

Fourneaux  et  étuves. 

Six  chaudières . 

Deux  cylindres.  .  ... 

t/ 

Deux  presses . 

•  .  1,600 

ases  évaporatoires  ,  filtres  , 

écu- 

moires  ,  etc . 

•  *  3.000 

9 

18,20© 


Culture * 


Loyer  d’un  arpent . 35  f. 

Trois  labours.  .  ....  .  .  .  ^5 

Semences.  •  .  28 

Trois  sarclages  et  butages . 36 

Pour  arracher  et  mettre  en  magasin.  .  4 0 


■i  HJ 


184 

I 

A  déduire  pour  le  produit  des  feuilles.  .  20 

>  9  t  ■  *  ,  f  -  •  r  :  •  \ 

Quatre  cents  arpens  à  raison  de  164  fr.  , 
s’élèvent  à . . 


56,6 00 


Total  du  capital.  ..........  74.800 
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Dépéris  es  de  la  Fabrication • 

Pour  la  culture  de  4oo  arpens.  ........  65,000  f» 

Vingt  ouvriers  pendant  six  mois  ,  à  1  franc 

80  centimes .  6,4oo 

Deux  cent  quarante  voies  de  charbon  ,  à 

5  o  francs.  . . 12,000 

Intérêt  de  îo  pour  cent  du  capital  employé  en 

constructions. . 1,820 

Dégradation  des  cylindres  ,  filtres  ,  vases  , 

évaporation . * . .  i,5ca 

,  Total . • . 86,720 


Produit» 
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Cinq  mille  kilogrammes  de  betteraves  nous 
ayant  produit  74  kilogrammes  de  sucre  brut3 
un  arpent  dont  le  produit  3  au  minimum  ,  doit 
être  évalué  3  ainsi  que  nous  le  disons  3  à 
i5.,ooo  kilogrammes  de  betteraves  3  devra  pro¬ 
duire  222  kilogrammes  sucre  brut  3  et  400  ar¬ 
pens  8858oo  kilogrammes  3  divisant  le  total  de 
la  dépense  par  le  produit  en  sucre  brut  3  on 
voit  que  le  kilogramme  de  sucre  brut  ne  re¬ 
viendra  qu’à  98  centimes. 

Quarante  kilogrammes  de  sucre  brut  seré- 
cluisant  à  35  “kilogrammes  de  sucre  raffiné  3 
et  la  dépense  pour  cette  fabrication  étant  de 
25  centimes  par  kilogramme  de  sucre  brut3 
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on  voit  que  le  sucre  raffine  ne  doit  revenir 


Tels  sont  les  calculs  qui  doivent  servir  de 
base  pour  rétablissement  d’une  fabrique  de 
sucre  de  betteraves* 

Comme  les  soins  que  Ton  apportera  dans  la 
culture  des  betteraves  auront  la  plus  grande 
influence  sur  les  avantages  de  la  fabrication 
du  sucre  ,  nous  croyons  devoir  entrer  dans 
quelques  détails  à  ce  sujet. 

r'-f  » 

•  *•««»»♦  *  #*  *»♦  q 

Considérations  sur  la  culture  de  la  Betterave . 

\  r  rr 
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Chaque  variété  de  betterave  donne  du  sucre 
à  l’analyse  chimique  3  ainsi  que  nous  l’avons 
reconnu  par  nos  expériences  mais  toutes 
n’en  contiennent  pas  une  égale  quantité.  C’est 
dans  la  betterave  blanche  que  ce  principe  est 
le  plus  abondant  et  d’une  extraction  plus  facile  : 
c’est  donc  dé  cette  variété  que  l’on  doit  faire 
choix.  Il  ne  sera  pas  difficile  de  s’en  procurer 
la  graine  3  puisque  déjà  elle  est  cultivée  en 
grand  dans  plusieurs  départe  mens  3  notam¬ 
ment  dans  ceux  du  Haut  et  Bas-Rhin  ;  celle 

y*  *. 

qui  mérite  ensuite  la  préférence  est  la  jaune  9 
puis  la  jaune  veinée  de  rouge  3  enfin  la 
rouge. 

Si  chaque  variété  de  betterave  donne  des 
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quantités  différentes  de  sucre  3  la  même  va¬ 
riété  contient  aussi  plus  ou  moins  de  ce  prin¬ 
cipe  ^  suivant  la  nature  du  sol  où  elle  est  cul¬ 
tivée  3  et  le  plus  ou  le  moins  de  soins  que  Ton. 
apporte  à  sa  culture  ;  nous  avons  reconnu  5 
ainsi  que  Font  annoncé  plusieurs  agriculteurs 
célèbres  3  que  celles  qui  proviennent  d’un  ter- 
rein  léger  3  sablonneux3  point  humide  3  et  qui 
n’a  pas  été  fumé  l’année  où  on  y  sème  la  bet¬ 
terave  3  donnent  un  sirop  de  meilleure  qua¬ 
lité  et  une  plus  grande  quantité  de  sucre  ;  c’est 
donc  à  un  terrein  de  cette  nature  que  l’on  doit 
donner  la  préférence  3  d’autant  quCjpeu  propre 
à  toute  espèce  de  culture  3  il  sera  plus  utile¬ 
ment  employé  par-là.  Il  est  très-probable  que 
les  landes  mêmes  seront  susceptibles  de  ce 
genre  de  culture  3  considération  de  la  plus 
grande  importance  et  qui  mérite  qu’on  tente 
quelques  essais.  C’est  ordinairement  dans  le 
courant  des  mois  d’avril  et  de  mai  que  se 
sèment  les  betteraves  ;  en  général  quand  011 
n’a  plus  à  craindre  les  gelées.  Deux  méthodes 
sont  assez  généralement  suivies  pour  celte  pre¬ 
mière  opération  :  les  uns  sèment  sur  couche 
pour  replanter  ensuite  ;  les  autres  3  après  avoir 
préparé  les  champs  3  y  tracent  des  sillons  au 
cordeau  et  y  sèment  directement  la  graine 
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ayant  soin  de  la  recouvrir  et  de  rouler  ensuite; 
Chacune  de  ces  méthodes  offre  des  avantages  : 
la  première 5  quoique  plus  coûteuse  3  peut  être 
préférable  dans  les  pays  du  nord  où  l’on 
craint  des  gelées  tardives  ;  l’autre  est  usitée 
dans  le  midi  3  parce  que  dès  le  mois  d’avril 
les  froids  ne  sont  plus  à  craindre.  Soit  que  l’on 
suive  l’une  ou  l’autre  de  ces  méthodes  3  on 
doit  avoir  soin  d’espacer  les  racines  de  manière 
à  ce  qu’elles  soient  à  la  distance  au  moins  de 
trente-trois  centimètres  en  tous  sens  les  unes 
des  autres  5  disposées  de  manière  à  ce  que  les 
sarclages  et  les  butages  se  fassent  au  moyen 
d’une  petite  charrue  mue  par  un  cheval  , 
comme  on  le  pratique  dans  quelques  parties 
de  la  France  ^  ce  qui  économisera  et  accélé¬ 
rera  beaucoup  ces  deux  opérations  * 

Comme  il  importe  beaucoup  de  garantir  les 
mêmes  racines  des  herbes  étrangères  qui  nui- 
roient  h  leur  accroissement  et  pourroient  même 
les  faire  périr  3  on  ne  sauroit  trop  recommander 
les  sarclages  ;  on  sera  toujours  amplement 
dédommagé  des  frais  de  ces  opérations  ré¬ 
pétées  par  les  produits  que  l’on  obtiendra  ;  et 
d’ailleurs ,  au  moyen  de  la  petite  charrue 
indiquée  ci-dessus  5  elles  se  feront  avec  beau¬ 
coup  de  promptitude. 
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Lorsqu’on  jugera  que  les  racines  ont  acquis 
leur  plus  grand  degré  d’accroissement  ,  ce  qui 
a  lieu  ordinairement  dans  les  cour  ans  d’octobre 
ou  novembre  j  suivant  les  climats,  on  aura 
soin  d’en  détacher  les  feuilles  ,  qui  seront  une 
excellente  nourriture  pour  les  bestiaux,  et  de 
déchausser  les  racines  de  6  à  7  centimètres  , 
pour  les  exposer  ainsi  aux  rayons  du  soleil  ; 
on  procédera  ensuite  à  leur  extraction  ,  soit 
par  la  bêche  ,  soit  par  la  pioche  ,  soit  encore  9 
ainsi  que  Font  proposé  quelques  agriculteurs  , 
au  moyen  d’une  charrue  qui  enfonceroit  suf¬ 
fisamment  en  terre  pour  ne  pas  les  endom¬ 
mager;  on  les  laissera  pendant  quelques  jours 
dans  les  champs  ,  afin  que  la  terre  adhérente 
a  leur  surface  se  dessèche  ;  on  détache  ensuite 
cette  terre  avec  facilité  ,  et  011  transporte  les 
betteraves  dans  les  magasins  les  plus  secs  pos¬ 
sibles.,  et  dont  la  température  devra  être.,  même 
par  le  froid  le  plus  grand  ,  de  quelques  degrés 
au-dessus  de  zéro.  Un  arpent  de  terre  doit 
produire  au  minimum  1 5,000  kilogrammes  de 
betteraves. 

Depuis  le  mois  d’octobre  jusqu’en  mars,  on 
procédera  à  l’extraction  de  la  moscouade  ou 
sucre  brut. 

) 

Voyez  au  surplus,  pour  tout  ce  qui  concerne 
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la  culture  5  l’instruction  de  M.  Tessier,  pu¬ 
bliée  par  ordre  du  Gouvernement. 

Conclusion  générale . 

Il  résulte  de  ce  qui  précède  que  les  avan¬ 
tages  de  la  fabrication  du  sucre  de  betteraves 
sont  assez  considérables  par  eux- memes  pour 
mériter  qu’on  s’en  occupe  sous  ce  seul  rap¬ 
port.  Mais  ils  sont  loin  d’ètre  les  seuls  que 
doive  en  espérer  la  France  5  et  nous  osons 
dire  que  ceux  qu’elle  en  retirera  par  l’amé¬ 
lioration  des  sols  les  moins  fertiles  et  par  la 
culture  de  ceux  qu’on  laisse  ordinairement  en 
jachères  ne  sont  pas  moins'  grands.  Déjà  ils 
ont  été  reconnus  dans  la  Prusse  3  où  l’on  s’est 
occupé  de  cette  culture ,  et  nous  en  avons  un 
exemple  si  près  de  nous  que  nous  ne  pouvons 
nous  dispenser  de  le  citer.  Dans  la  plaine  des 
Vertus  5  située  au  nord  de  Paris ,  le  sol  étoit 
si  ingrat ,  il  y  a  trente  ans  3  comme  nous  l’ont 
assuré  plusieurs  cultivateurs  que  nous  avons 
consultés  3  que  le  blé  ne  pouvoit  y  réussir. 
Depuis  qu’on  y  a  cultivé  la  betterave  non 
seulement  il  y  vient  fort  bien  ,,  mais  il  y  est 
le  plus  beau  de  la  contrée. 

La  fabrication  du  sucre  de  betteraves  en¬ 
visagée  sous  un  rapport  d’économie  politique , 


i 
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comme  tendant  à  nous  affranchir  d’un  impôt 
de  plus  de  /\0  millions  que  nous  payons  en  en¬ 
tier  à  une  nation  ennemie  3  n’est  pas  moins 
précieuse  ;  si  ,  comme  nos  expériences  le  prou¬ 
vent  3  un  arpent  de  terre  peut  produire  222  ki¬ 
logrammes  de  sucre  3  on  verra  que  67,567  ar- 
pens  (moins  de  quinze  lieues  carrées)  suffiront; 
pour  fournir  i5  millions  de  kilogrammes  dhe 
sucre  ,  quantité  à  laquelle  on  peut  évaluer  celle 
qui  se  consomme  annuellement  en  France..  Or 
que  sont  quinze  feues  carrées  pour  la  France 
qui  en  contient  plus  de  trente  mille  ? 

Si  l’on  admet  maintenant  qu’à  l’exemple  dm 
grand  Empire ,  l’Allemagne  entière,  l’ Italie, 
la  Russie  même  ,  ouvrant  les  yeux  sur  leurs 
vrais  intérêts  9  s’occupent  de  ce  genre  de  fabri¬ 
cation  ,  quel  coup  porté  à  cette  nation  si  fière 
de  son  monopole  et  à  ses  Colonies  !  Il  semble 
devoir  être  tardif  ,  mais  il  n’en  sera  pas  moins 
terrible  ;  un  seul  regard  du  plus  grand  des 
Monarques  peut  le  hâter  plus  promptement 
qu’on  ne  pense. 
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